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Balik, et, bezelye, barbunya ... Her yil binlerce kutu konserve yiyecek
tUketiyoruz. Bu pratik kutular sayesinde yemegimizi cabucak
hazirlayabiliyoruz. Ayrica codu zaman bir konserve kutusunun icindeki
yiyecedi yillar sonra da yeme sansina sahibiz. Peki, konserve kutusu
yapma dustincesi ilk kimin aklina geldi acaba?

Tarindncesi (Prehistorik)

Dénemde Kurutma
|O 40000
insanlar ginumuzden binlerce yil dnce de
yiyeceklerini korumayi, saklamayi biliyorlard.
Tarihdbncesi donemden beri insanlar, ilerde
karsilasabilecekleri kiflik donemlerini
dustnerek yiyeceklerinin bir bolimunt
saklama yollarini aradilar. Bir kabile koskoca
bir mamutu aviadiginda, onu bir 6gunde
yiyip bitiremezdi. Bdyle olunca da efleri
cUrimeye birakmaktansa ince ince
dilimleyip guneste ve ruzgérda kuruturlardi.
Bu sayede, kuruttuklar etleri daha sonra
yiyebiliyorlardi. © dénemde insanlar kuruma
sirasinda suyun buharlasmastyla birlikte
etteki tuz ve sekerin cok iyi birer koruyucu
olarak gérev yaptigini
elbette bilmiyorlard.
Bunu sonradan
buldular. insanlar
yiyecekleri ise tutmayi
(dumanlamayn) ve
yag kullanmayi akil
ettikten sonra
kurutulmus yiyeceklerin
lezzeti de artti.

Kirlmaz!
Bu demir kutu 1827'den
énce yaplimis.

Appert, atélyesinde yaptidi deneylerde benmari dizenegini
kullanarak kavanozlar 100 °C’ye kadar isitiyordu.

Devrimsel Bir Bulus

1795

Yiyecekleri saklamak i¢in kullanilan bu
geleneksel yontemleri 18. ylzyilda Nicolas
Appert yetersiz buldu. Appert, kurufmanin
yiyecegdin tadini degistirdigini, tuzun keskin
bir tat verdigini ve yagin da bozuldugunu
anlamisti. Saatler stren denemeler yapti. Bu
denemelerden sonra Appert, besinlerin
tazeligini koruyarak saklamanin formdaland
bulmustu. Bezelye tanelerini, ahududular ya
da et yahnisini cam kavanoziara yerlestirip
adizlanni da sikica kapatmis. Daha sonra,
bu kavanozlar su dolu bir kabin igine
oturtup 100 °C’ye kadar isitmis (isitma
isleminde kullanilan bu dizenege benmari



denin). Isithigi besinleri de ftatlanni
koruyabilmek icin hemen sogutmus. Bir yil
sonra kavanozlarn icindeki el degmemis
yiyecekleri yiyen Appert’in denekleri,
bunlarin lezzetlerini cok begenmislerdi.
Appert’in bu bulusundan etkilenen kimyaci
Gay-Lussac ona deneyle ilgili birkag dnemli
aciklamada bulundu. Unld bilim adam,
Appert’in kavanozlarinin iginde bulunan
gazlarda oksijen olmadigini saptamisti.
Bdylece Gay-Lussac ortamda oksijen
bulunmadidi icin yiyeceklerin bozulmasinin
6nlendigi sonucuna varmisti.

Teneke Kutu Sahnede

1813

Konserve, &nce denizcilerin ilgisini ¢cekti. Acik
denizde taze sebze yiyebilmek, dogrusu ¢cok
cazipti onlar icin. Ancak bir sorun vardi:
Firina cikhiginda, cam kavanozlar
sarsinfidan dusup, kinliyordu. Bunun

Uzerine 1810°da Peter
Durand’in aklina yiyecekleri
metal kaplarda

saklama dustncesi

geldi. Bu dustnce
Dankin ve Hall adl iki
Ureticinin de aklina
yatmistl. 1813"te metal bir
bandi silindir biciminde
yuvarlayip iki ucunu
birbirine lehimleyerek bir
kutu yaptilar. Kutunun
icine yiyecekleri
koyduktan sonra uzerine
bir kapak kapatip

kutuyu benmairi
isleminden gecirdiler.
Bdylece konserve

kutusu dogmus oldu.

kadar isifilabiliyordu.

Benmariden Otoklava

1852

Metal kutu hem sebzeleri hem de meyveleri
uzun sure saklayabiliyordu. Ancak uygun
sicaklik derecesine ve pisirme sUresine karar
verebilmek bazen guc oluyordu. Bu nedenle
yiyecekler pisme sicakligina kadar
isitilmaliydi. Ama ¢ok uzun stre degil. CUnkd,
yiyeceklerin tatlarni, renklerini, ézellikle de
besin degerlerini korumak gerekiyordu. En
uygun olani, yiyecekleri cok kisa bir sure igin
100 °C’den yuksek bir sicakliga kadar
isitmaktl. Bununla birlikte benmari, su

100 °C’de kaynadidi icin daha yuksek bir

YUlksek basinca dayanikli bir kapagi olan
otoklav sayesinde kutular cok yuksek sicakliklara

sicakliga ulagiimasina izin
vermiyordu. Appert ailesi o
dénemde de konserve konusuyla
ilgileniyordu. 1852"de Nicolas
Appert’in kUcUk yegeni
Raymond Chevallier otoklavi
buldu. Otoklav, yUksek
basinca dayanikli bir kapagi
olan bir kapti. Ayni hacimde
sicaklik yUkseltildiginde suyun
kaynama noktasi da 130 °C'ye
kadar cikiyordu. Yiyeceklerin
tazeliklerini ve tatlarnni yillarca
koruyabilmek icin birkag saniye
istmak yeterli oluyordu.

Pasteur, Appert’in
ortaya athigl ilkeye
aciklik getirerek
bilmeceyi ¢ozdU.

Bilmecenin Anahtari
1864
Gay-Lussac’in sdylediklerinin yanlis
oludugunu dustnen
Pasteur 1864 te konservenin
simni ¢&zdU. Sarap ve
birayla yaptid deneyler
> | sonucunda Pasteur siselerin
j kapaklar acik birakildiginda
-’ bu iki ickideki mikroplarn hizla
cogaldigini gézlemledi. Atmosferde
milyonlarcasi bulunan bu kaguk
organizmalar ulasabildikleri her
yerdeki besinlere zarar verirler.
Yiyecekleri koruyabilmek icin bu
mikroplar isitarak yok etmek ve disardan
kaynaklanacak yeni bir bozulmayi
engellemek icin de konserve
kutusunun kapagini siki siki
kapamak gerekir. Ayrica
oksijen de ozellikle yagli
besinlerin bozulmasinda rol
oynar. Aslinda bunu ¢ok
daha 6nce Appert bulmustu.

Uluslararasi Bir Basar

1998

1876’dan bu yana butin dunyada 80 milyar
dolayinda konserve kutusu Uretildigi dsuntiayor.
Bu devrimsel yontem sayesinde yiyecekler
hicbir risk olmadan yillarca saklanabiliyor.
Kullanigh metal kutular hem cok hafif hem de
bu kutularn aciimasi gok kolay. Ancak
Appert’den kalma cam kavanoziar bugin de
kullaniiyor. Ulkemizde de yazin sebze, meyvenin
bol oldudu yérelerde yapilan ev konserveciiginde
cam kavanozlar sik¢a kullanilir.
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